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Gastronomie 


i 

• iaxopir|c; ÈTtiÔEiYpa 7ioioôp£VOc;'EÀÀàÔi 7tàar|<pr|ai 

C’est pour tous les Grecs que je mentionne ces histoires. 


il 

• npôç Ôè piâ Ttàvxaç ôeitiveîv â(3p6Ôam xpa7iéÇr|. 
"Eaxcüaav Ô' f] xpEÎq t] xéaaapeq oi Ê;ovà7iavx£c; 
f] x<I)v tievxe ye pr] tiXelooc;- f^ôr) Yàp àv £Ïr| 
pia0ocpôpü)v àp7ta^ipiü)v OKr|vr] axpaxicüxcôv. 

Afin que nous mangions ensemble à une même table 
et que nous soyons trois ou quatre à la partager, 
ou cinq tout au plus : car sinon c’est 
une tente militaire de mercenaires. 


ni 

• npcùxa pèv oôv Ôùpcüv pepvr|0opai r|OKÔpoio 
Ar|pr|xpoc;, cpiÂ.£ Moa^e- où 6' èv cppeai (3àA.A.eo arjaiv. 
"Eaxi Yàp ouv xà Kpàxiaxa A.a(3elv péXxiaxà xe nàvxwv, 
£ÙKàp7tou Kpi0f]c; Ka0apâx; r|aar|p£va nàvxa, 
èv Aéa(3ü) KÀ.£ivr]c;’Ep£aoo nEpiKÙpovi paaxâ), 

A.£OKÔx£p' ai0£piac; x^ovoc;. 0 eoi EÏTtEp ëôooaiv 
àXcpix', ÊKEÏ0EV iwv'Eppriq aôxoïc; aYOpà^Ei. 

’Eaxi ôè Kàv ©r|Paiq xaîq £ 71 x 0710 X 0 iç ETTiEiKf] 

Kàv 0àacp èv r' àÂAau; 7tôÂ.£aiv xiaiv, àÀÀà YiY a P Ta 
cpaivovxai 7ipôq ekelvo- aacpâ xàÔ ' E7iiaxaao ÔôÇr]. 
ZxpoYYuXoÔivt]xoc; Ôè XEXpippévoc; £0 Kaxà xeïpa 
kôàAiÏ; ©EaaaXiKÔc; aoi Ô7iapx£xto, ôv KaÀiooai 
keîvoi Kpipvixav, oi Ô ' àÂÀoi xôvÔpivov àpxov. 

Elxa xôv ek TEYÉac; OEpiÔàXEOc; oiôv £7iaivâ) 

ÈYKp 0 cpiav. Tôv Ô ' dp àYopàv 7 toi£Ôp£vov àpxov 
ai KÀ.£ivai 7iapéxo0ai (3poxoIp KàÀÀiaxov Â0r]vai. 
èv ôè cpEpEaxacpiiXoïp’EpoOpaîp ek KÀi(3àvoo èX0cbv 
Xe 0 k 6 p âPpaîp 0àÀAu)v ûpaiq xép\|/£i 7 tapà ôeîtivov. 
D’abord je rappelle les dons de Déméter 
aux beaux cheveux, cher Moskhos ; souviens-t’en ! 

En effet on prend tout ce qu’il a de mieux et de meilleur 


des orges fertiles, et surtout les plus propres, 
celles de la célèbre Lesbos, sur le mont Érèse battu par la mer, 
blanches comme la neige qui tombe. Si les dieux mangeaient 
cette farine d’orge, Hermès l’achèterait ici. 

Il y en a de bonnes à Thèbes aux sept portes 

et à Thasos. Celles des autres villes ne sont que des pépins 

en comparaison ! C’est une certitude ! 

Il y a aussi ce pain de Thessalie 

rond et bien pétrie qu’on appelle 

‘krimnitas’ ou bien encore le pain ‘khondrinon. 

Puis dans la même lignée celui de Tégée à la fleur de froment 
qu’on appelle ènkruphias’. Quant au pain du marché 
on trouve les plus beaux à Athènes. 

Celui d’Érithrée, ville de vins, est fait d’orge, 

il est blanc et tendre, et très frais il rassasie lors des repas. 


IV 

• 'Eaxcü ôt] aoi àvr]p OoîviÇ r} AuÔôç èv oïkxo, 
oaxip èmaTtiiiwv écran aixoïo kot' rjpap 
navToiaq iÔéac; xeùxeiv, toc; âv aù KeÀ.eùr|c;. 

Il te faut un Phénicien ou un Lydien chez toi 
qui connaît tes goûts et sait 
varier le pain comme tu l’aimes. 


v 

• xoùp püq Aïvoç ë^ei peYàÀ.ox><;, ôaxpeia Ô ' ’Â(k>ôoc;, 
xàç âpKxouc; nàpiov, xoùp ôè Kxévaç r| Mixx>\r|vr|- 
7iÀ.eiaxouc; Ô' Âp(3paida Ttapéxei Kal aTtXaxa pex' aûxcùv .... 
Meaar|vr| Ôè 7ieA.ü)piàôac; axevonopBpiôi KÔyx ac ; 
Kàv’Ecpéaa) \rp(/ei xàc; \eiac; o\3 xi 7tovr|pàc;. 

Tr|0ea KaXxnôaiv, xoùc; KtipuKac; Ô' èmxpi\(/ai 
ô Zeup, xoiic; xe 0aA.aaaoYeveî<; Kai xoùc; aYOpaioup, 

7t\riv évàp àv0pü)7iou- Keîvop ôé poi èaxiv éxaîpop 
Aéa(3ov èpiaxàcpuA.ov vaiwv, AYà0<nv ôè Ka\eîxai. 

Ænos a de grandes moules, Abydos des huîtres, 

Parios des oursins, Mitylène des pétoncles : 

il y en a beaucoup à Ambracie et tant d’autres choses ! 

À Messines dans le détroit, des grandes nacres, 
à Éphèse on en pêche de pas si mauvaises ! 

À Chalcédoine des huîtres ! Et toi Zeus 


arrête ces crieurs, venus de la mer et des places de marché 

Sauf un, car c’est mon ami 

De Lesbos, fertile en vin, il s’appelle Agathon ! 


VI 

• ÂÀÀà Ttapeic; \fjpov tio\ùv àaxaicôv tbvoü 

xàv xàq xeïpa*; ex 0VTa P aK pà<; âÀÀuic; xe (3apeia<;, 

xoùç ôè nôÔac; piKpoùq, Ppaôécvc; ô'ènl Yaïav ôpoùei. 

Eial Ôè 7iÀ.eîaxoi pèv Ttàvxuiv àpexf] xe Kpàxiaxoi 
èv Amapaïc;- 710A.A.0ÙC; Ôè Kai'EÀAr|a7iovxoc; à0poi(ei. 
Laisse-les tous et achète-moi une langouste 
celles aux grandes pinces et bien pesante, 
celles aux petites pattes qui marchent lentement sur terre. 
Elles sont nombreuses et vraiment excellentes 
à Lipari. Il y en a beaucoup aussi sur l’Hellespont. 


vu 

• Zr|Tiiai À(5Ôr|poiq xe Mapwveia x'èvl péaar|. 
Les sèches à Abdèra et à Maronia 


VIII 

• Teu0iôeq èv Aiw xà) niepiKâ) 7tapà xeûpa 
Bacpùpa- Kal èv Âp(îpaKia 7iap7iÀT|0éac; ô\(/ei. 

Tu verras une myriade de calmars à Dion 

en Piérie dans le courant du Baphyre. Et à Ambracie. 


IX 

• noiiÀx>7ioi èv xe 0àaa) xai Kapia eialv âpiaxoï- 
Kai KépKiipa xpécpei peyàA.oxic; 7ioA.A.oùq xe xô 7iÀxi0oc;. 
Les poulpes à Thasos et en Carie sont les meilleurs. 
Il y en a aussi beaucoup de très grands à Corfou. 


x 

•'Tjxxoupoc; Ôè Kapiiaxiôq èaxiv âpiaxoc;- 
âÀÀüic; x'ei5o\(/ov acpôôpa x^piov èaxi Kàpuaxoq. 

Le lampuge de Karystos est le meilleur. 

Karystos est un lieu où l’on trouve de très bons poissons. 


xi 

• Tôv Ôè À.àxov xôv KÀ.eivôv èv’IxaA.ir| TtoXuÔévÔpcp 


ô ZkuàAcùoc; e^el 7top0pôc;, 0aupaaxôv ëÔ£apa. 

Le fameux latos, dans le détroit de Messine 

sur les rives de l’Italie boisée, est un met merveilleux. 


XII 

•”Hv ôé hot' euflaaov Kapûv ttô\iv eiaa<piKr|ai, 
KapIÔ' eùpeY£0r| \r|\|/r|- onavia Ôè 7tpiaa0ai- 
èv ôè MaKi]Ôovig te ica! Âp|3paKig pà\a 7toÀAai. 

Si jamais tu vas à Iasos, ville de Carie 
il y a de grandes cigales, si rares à acquérir. 

En Macédoine et à Ambracie elles sont communes. 


XIII 

• Tôv xpôpiv èv né\\r| \rp|/r| p£Y av (èaxi Ôè nicov 
âv 0époc; rj) Kai èv Âg^paicig. 

Tu auras de grands maigres à Pella - il est gras 
en été - et à Ambracie. 


XIV 

• Tôv ô' ôvov Âv0r|Ôtov, tôv xaÀÀapiav KaÀiouaiv, 
ÈKTpÉcpEi £Û|i£Yé0r|, aop<pr]v Ôè TpécpEi xivà aàpxa 

KâÀÀüic; oùx r|Ô£Ïav ëpoiY', âÀÀoi ô' 

aivoùaiv- xaipei Y^P ° pèv toùtoic;, ô Ô ' ekelvoic;. 
Les merlans d’Anthédon, qu’on appelle merlus 
quand il sont grands, ont la chair molle, 
et selon moi ils ne sont pas bons ! Pour d’autres 
ils le sont. Certains l’aiment, d’autres non. 


xv 

• Aùxàp èç Ap(3paKiav èA.0d)v £ÙÔaipova x^pav 
xôv Kcnipov âv èoiÔr|c; tbvoù xai pr] KaxàA.EiK£, 
xâv iaôxpuaoc; ër), pr| aoi vépEaic; KaxaTtv£Ùar| 

ÔEivri àn' à0avàxü)v- xô Yâp Èaxiv vÉKxapoc; âv0oç. 
Toùxou ô ' où 0épic; èaxi cpaYelv 0vr|xolaiv ânaaiv 
[305f] oùÔ ' èaiÔEÏv ôaaoiaiv, ôaoi pr] tiàxktôv ùcpaapa 
axoivou ÉA.£ioxpô<pou koïàov xeipecraiv ëxovxEt; 
£iü)0aai ôovàv i(ni<pouc; cù'Qwvi \oYiopà) 
âp0pü)v pr|A.£iü)v êiti y^v ôctfptipaxa (3àÀAtov. 

Quand tu seras à Ambracie, pays heureux, 
il faut acheter un grogneur et ne pas le laisser filer 


même à prix d’or et même si la vengeance des dieux 
littéralement te foudroie ! C’est la fleur du nectar ! 

Il n’est pas permis à tous les mortels d’en avoir 

ni de le regarder ni de le désirer, alors qu’on tient en main 

la corbeille vide en jonc tressé des marais 

et qu’on y agite selon l’usage les jetons étincelants des comptes 

Jette à terre en présents les os de moutons ! 


XVI 

• ’Ev Ôè ©àato xôv cncopmov tbvoü, èàv rj 

pf] peiÇüiv ttx>yôvoc;- p£Y<*Aou ô ' ânà x£Ïpaç ïaXXe. 

À Thasos achète une rascasse 

mais pas plus d’une coudée; grande du coude à la main. 

XVII 

• TraÀlac; ôè ... p£xai;ü vcaxà axEVOKÜpova 7top0pôv 
r] 7t\toxr] püpaiva KaÀox>pévr| av toxe Xr|cp0fj, 
tbvoü- xoüxo yàp èaxiv èkeï Oaupaaxôv ëÔeapa. 

En Italie, dans les flots resserrés des détroits 
si tu vois par hasard une murène flottante 
achète-la ! Car c’est un met merveilleux. 

XVIII 

•’'Eyx £ ^uv aivtb pèv Ttâaav, tto\ü ô ' èaxi Kpaxiaxi] 

’PriYiou àvxiTtépac; 7top0poü À.r|cp0£Ïaa OaMaarp;- 
ëv0a aü xtbv âUwv nàvxtov, Meaar|Vie, 0vr|xtbv 
(3ptbpa xi0el<; xoiôvôe ôià axopaxop 7IÀ.eovekxeî<;. 

Oü pr]v àXXà KXéoçy' àp£xr]c; pÉYa xàpxa tpépouai 
Kamalai xal Zxpupôviai- pEYCtXcu xe Yàp euti 
vcal xô Ttàxoc; 0aupaaxai. 'Optbç ô ' olpai (3aaiA.£Ü£i 
nàvxtüv xtbv TtEpi Ôalxa vcai r]Ôovr] r|Y£pov£ÜEi 
£YX e ^c;, f] tpüaEi èaxiv à7tüpr|voc; pôvoc; ix0üc; ... 

Je loue toutes les anguilles, mais les meilleurs sont celles 
que l’on prend en mer, dans le détroit, en face de Reggio. 
Et toi, à Messine, tu as cette chance unique 
de pouvoir satisfaire ton palais de ce met. 

Et celles du Copàis et du Strymon sont excellentes 
et très renommées : elles sont grandes 
et étonnement grosses. Or le plus prestigieux 
de tous les plats que l’on peut aimablement servir. 


est l’anguille, seul poisson qui naturellement n’a qu’une arête. 


XIX 

• Âxàp aivôôovxa pèv ôv Çr]X£i Tta^ùv elvai- 
èk 7top0poû ôè A.a(3£Ïv TtEipcI) xai xoüxov, éralpE. 

Taùxà Ôè xaüxa xupcl) cppàÇcuv xai npôc; ai, KÀiaivE- 
Le denté si tu veux qu’il soit gras 
il faut le prendre avant tout dans les détroits, mon ami ! 
C’est tout ce que je dis à Cyrus et à toi Cléainé. 


xx 

• Kal X.£(3iav Àa(3é, Moa^E, xôv fÎTtaxov èv TTEpiKXùaxcp 85 

At]\ü) xal Tr|vtp. 

Moskhos, prends le barbet et le surmullet sur les côtes 
de Dèlos et de Tinos. . . 


xi 

• KEcrxpéa Ô'Axyivr|<; èÇ àpcpipùxr|c; àYÔpaÇE, 
àvÔpàai x'àaxEioiaiv ôpi\r|aEic;. 

Achète au marché un muge de la mer d’Égine 
et rassemble quelques bons amis. 

XXII 

• ’Ev ôè'Pôôcp YaÀ.EÔv xôv àA.ü)7iEKa- Kâv àTto0vf|cn<£iv 

péA.\i]c;, âv pr| aoi tuuà.eîv 0 éàx|, âpnaaov aùxôv, 90 

ôv KaÀiouai ZupaKÔaioi xùva itiova- Kaxa 
uaxEpov f]Ôr| nâax' ôxi aoi KETtpüipévov èaxiv. 

À Rhodes il y a la roussette : sois prêt 
à mourir si l’on refuse de te la vendre, ou vole 
ce que les Syracusains appellent chien gras ! Puis 
après cela alors endure ce qui est ton destin ! 

XXIII 

• Tôv ô ' eà .071 ' Ëa 0 E pàÀxaxa Eupaxoïiaaïc; èvi KÀ.£ivaïc;, 
xôv Y£ KpaxiaxEiiov 0 '. Ouxoç Yàp au èaxiv ekeIOev 

xr]v àpxr]v y£Y 0VC * , Ç' ûa0' r|viK' âvf} 7t£pl vr|aouc; 95 

t] TiEpl xr]v aÀÀr|v nou à\û> y^v f] TtEpl Kpr]xr|v, 

A.E7IXÔC; Kal axEpEÔç xal Kupaxo7t\r]l; cupiKVEÏxai. 

Mange d’abord l’élops dans la célébré Syracuse, 
il y est excellent! Car c’est précisément ici 


qu’il se reproduit. Si on le prend sur d’autres îles 
ou sur d’autres côtes ou près de la Crète, 
il est maigre, ferme et battu par les flots. 


XXIV 

• Bcnrpaxov ëv0 ' âv ÏÔr|(;, ôi|itbv£i 

Kat yaaxpiov aùxoü aKEÙaaov .. 

Si tu vois une boudroie, achète-la! 
et prépare les bajoues! 

xxv 

• Eeipiou àvxéÀAovxoc; Ôeïv xôv cpàYpov èaBieiv- 
Ar|\cp x' ELpexpia xe Kax' EÙÀipévouc; àÀx>c; oïkoxh;. 

Tf]v K£<pa\r]v ô' aùxoü pôvov tbvoü Kai pex' ÈK£ivr|c; 
oüpaïov- xà Ôè Xoinà Ôopov pr|Ô' eiaevÉYKr|c;. 

Quand commencent les chaleurs il faut manger le pagre. 
À Dèlos et à Érétrie, dans les maisons des bons ports. 
N’en achète que la tête ou que la queue, 
le reste ne l’emporte pas à la maison ! 

XXVI 

• Zxàpov èÇ’Ecpéaou (r|X£i, xetpwvi ôè xpEyAnv 
ëa0t' èvl \(/acpapfi \r|<p0évxa Teixioéaor| 

MiÀ.r]xox> Ktüpr| Kaptûv TtéÀ.a<; àYKiiA.oKa)A.tov. 

Cherches le scare d’Éphèse, et en hiver mange 

le rouget pris à Teikhion l’asséchée, 

ville de Milet, à côté des Cariens aux jambes arquées. 

XXVII 

• Kàv ©àacp ô\|/d)vei xpiYA.r|V koü xeipova A.rp(/r| 
xai)xr|c;- èv Ôè Técp xeipw, KEÔvr] ôè Kai aüxr]- 

èv ô'’Epu0paIc; àYa0r] 0t]p£Ù£xai aiYiaXïxu;. 

Achètes le rouget de Thase; ou au pire prends 
celui de Téos, qui est respectable. 

On en pèche de bons sur les côtes d’Érythrée. 

XXVIII 

• Kai vEapoü p£YàÀ.ox> x ' aüÀ.toma èv 0ép£i tovoü 
Kpavi' ôxav ®aé0tov mipàxr|v à\(/IÔa ÔuppEÙt]- 

Kai Ttapà0£c; 0£ppôv xaxéüic; Kai xpippa p£x' aùxoü. 


100 


105 


110 


’'07iTa Ô ' àpcp ' ôpeMaKov éÀ.ù)v ÛTtoYàaxpiov aûxoû. 

Achète la tête d’un grand et jeune aulôpias 
en été, quand le soleil achève sa course 
et sers-le immédiatement chaud avec une sauce. 

On mettra la ventrèche à rôtir sur la broche. 

XXIX 

• ZàA.7tr|v Ôè KaKÔv pèv eycDYe 115 

iX 0 ùv eu; àel Kpivui- Ppcorf] ôè pàÀiaxa 

ècrxl 0epi(opévou crixou. Aa^è Ô' èv Mx>xi\r|vr] aûxr|v. 

Quant à moi je considère le saupe comme 
un mauvais poisson ; il peut se consommer 
pendant la moisson des blés. Prends-le à Mitylène 

xxx 

• 'HviKa Ô ' âv ôûvovxoc; èv oùpavù) ïipiuivoc; 
pr|xr|p olvocpôpou (3ôxpuoc; xaixr|v ànopàXXfl, 

xripoc; ë^eiv ônxôv aapyôv xuptô Kaxànaaxov, 120 

eùpEYé 0 r|, 0 eppôv, Ôpipel ÔEÔaiYpévov ô^ei- 
aKÀ.r|pôc; Yàp cpûcrei èaxiv. Anavxa Ôé poi 0 £pàTtex>£ 
xàv axepeôv xoiùÔe xpômp pepvr|pévoc; lx 0 ûv. 

Tôv Ô' àYa0ôv paXaKÔv xe cpûaEi Kal niova aàpxa 

âXcrl pôvov Xetixoîcii nacrai; Kal èXaito àXElyac;- 125 

xr]v àp£xr]v Yàp £X£i xr]c; xép\|/ioc; aûxôq èv aûx<î). 

Lorsqu’Orion tombe du ciel 

et que la vigne chargée de vin perd ses feuilles 

prends alors un sar grillé, grand et bien chaud 

et saupoudre-le de fromage et de vinaigre, 

car c’est un poisson naturellement sec. Souviens-toi 

de préparer de la même manière ces poissons. 

Ceux qui sont bons et tendres et qui ont la chair grasse 
ne leur mets que du sel fin et de l’huile d’olive. 

Ils ont pour eux la qualité qui les rend savoureux. 

XXXI 

• Tr]v Ô' àpiav cp0ivo7id)pou, ôxav nXEiàc; Kaxaôûvr], 

7tàvxa xpÔKov aKeiiaÇe. Ti aoi xàÔe |iu0oXc>Y£Ûü); 

Où Y^p pr] crû Ôiacp0eipr|c; oùô' âv èniOuprji;. 

El Ô ' è0éÂ.eic; Kal xoûxo Ôaiipevai, cl) <pi\e Môaxe, 130 

ôvxiva xp>ï cre xpônov Keivr|v ôia0eîvai âpiaxa, 


èv auKfjq cpüÀÀoïc; Kal ôpxyàvü) où pàÀa TtoWfj- 
pr] xupôv, pi] Xfjpov- ànXwç Ô' oùxaiq Bepcmeùaac; 
èv auKriq cpùÀÀoïc; axoivcp Kaxctôr|aov âvu)0ev, 
eï0' vnà 0eppiîv cliaov ëaai a7ioôôv, èv cppeai Kaipôv 
YLvaiaKüiv Ô7tox' ëax' ônxii, Kai pr] KaxaKaùapq. 

"Eoxai Ô' aüxr| aoi Bu(avxiox> èÇ èpaxeivoû, 
eÏTtep £](£lv àyaOriv è0éA.eiq, kôv èyYÙc; âA.à) 7tox> 
xoüÔe xÔ7toxi, K£Ôvf]v \r)x|/ei- xr|Â.oü ôè 0aÀàaar|c; 
'EÀÀricniovxictôoc; xeip^v, Kâv KÀ.eivôv àpetyflc; 

ALyaiou 7i£À.àYox><; ëvaXov Ttôpov, oùk ë0' ôpoia 
yivexai, àXÀà Kaxaiaxùvei xôv Ttpôa0ev ëTiaivov. 

Prépares comme tu le veux la bonite à l’automne 
quand les Pléiades tombent. Pourquoi en discuter ? 

Car même si tu le voulais, tu ne la gâcherais pas ! 

Si tu désires ce qu’il y a de mieux, cher Moskhos, 
saches que pour quelle soit excellente il faut 
des feuilles de figuiers et de l’origan, mais pas beaucoup, 
et pas de fromage et rien d’autre ! Prépares-la simplement 
dans des feuilles de figuier, liée par le haut à un jonc 
et mets-la sous la cendre chaude, en faisant attention 
que l’enveloppe grille mais ne brûle pas. 

Prends les bonites de l’aimable Byzance 
si tu veux celles qui sont bonnes, car c’est là 
quelles sont excellentes : dans la mer 
de l’Hellespont elles sont moins bonnes. 

En revanche, tu en trouveras dans la mer Égée, 
indignes des louanges que j’ai données. 

XXXII 

• Tpv acpiipv piv0ou nâaav 7tÀ.r]v xpv èv Â0r|vaic;- 
xôv yôvov èÇaoÔà), xôv àcppôv KctAiouaivluivec;- 
xai Àa(3è npoacpaxov aùxôv èv eÙKÔÀJtoiai ®a\r|pox> 
àYKàiaiv X.r|<p0év0' iepolc;. Kàv xr] TtepocXiiaxa) 
èaxi'PôÔa) Yevvaloq, èàv èmxwpioq ëX0r|. 

’Àv ôé 710x1 ipeipîiq aùxoü Y£i)aaa 0 ai, ôpoû xp 0 
KviÔap ô\(/ü)V£lv, xàç àpcpiKÔpouc; àKa\r|<pac;- 
de; xaxixôv pi^aq Ô ' axixàq èTtl xr|Yàvox> ÔTtxa, 
eùcbÔr| xptyaç av 0 r| Àaxàvuiv èv èXaito. 

Les anchois sont exécrables, sauf ceux d’Athènes, 
c’est-à-dire ce que les Ioniens appellent ‘écumes’ 
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et qu’il faut prendre fraîches dans le creux du golfe 
sacré de Phalère. Il y a aussi celles pêchées 
sur les côtes mêmes de l’île de Rhodes. 

Si tu veux en manger, il faut les assaisonner 

avec de belles orties de mer 

et les faire frire à la poêle avec de l’huile 

et toute sorte de légumes bien parfumés et bien ciselés. 

XXXIII 

• ’Ev Ô ' Aïvo) xai tco nôvxu) xr]v ùv cryôpaÇe, 
f]v KaÀiouai rivée; 0vr|T<I)v \|/appîxiv ôpUKxr|v. 

Toutou xr]v Ke<paX.r]v ë\|/eiv pr|Ôèv TtpoaeveyKcbv 
f]Ôuap', à A. A.' èq ùÔcup pôvov èv0eiq xai 0apà kivcôv 
ùaaümov 7tapà0eq xpi\|/aq, kcxv âAAo ti xpflÇflq, 

Ôpipù Ôielq ôÇoq- kùt' ëp(3a7rr' eu Kal èiteiyou 
oùxcuq cùq 7tviYeo0ai ùtiô cntouÔfiq Kaxamvcuv. 

Tf]v À.o<piàv Ô' Ô7tTàv aûxf]q Kal xâÀÀa xà 7iÀ.eIaxa. 

À Ænos et dans le Pont achètes au marché un ‘porc’ 
que certains appellent un fouille-sable’. 

Exige de cuire toute la tête sans assaisonnement : 
seulement à l’eau et en remuant souvent. 

Ajoute de l’hysope ciselée et tout ce que tu veux; 
et verses du vinaigre fort. Imbibes bien le poisson 
et dévore-le avec hâte au point d’étouffer! 

Quant au dos, il faut le rôtir, comme tout le reste. 

xxxiv 

• Aàp(3ave Ô ' èx Taiacuvoq ôxav MiAx|xov ÏKr|ai, 

Keaxpéa tôv xécpaXov xal tôv 0eÔTtaiôa Àà(îpaKa. 

Eut! y&P èv0àô ' âpiaxoi- ô Y<xp xÔTtoq èaxl xoioùxoq. 
niôxepoi Ô' ëxepoi 710 ÀA 0 ! KaXuôûvi xe KÀ.eivfi 
ApPpaxia t' èvi 7iÀ.ouxo<pôptp BôA.(3r| x' évl Àipvr|- 
àÀÀ' oùk eùtoÔr] Ycurxpôq KéKxr|Vxai àÀ.oupr]v 

oùÔ' outcd Ôpipelav/Exelvoi Ô' elaiv, éxalpe, 
xr]v àpexr]v 0aupaaxoi."OA.ouq Ô' aùxoùq àA.emaxouq 
Ô7Txr|aaq paÀaxoùq XP’I 0 ™^ 7tpoaéveYKe Ôix' â\pr|q. 
Mr|Ôè TipoaéÀ.0r| ooi 7toxe xoù\|/ov xoùxo koioûvxi 
pr]xe ZupaKÔaioq pr|0elq piix'TraÀ.itoxr|q. 

Où Y&p èTtiaxavxai xpricnxôq aKeuaÇépev ix0üq, 
àÀÀà ôiacp0eipouai KaKiùq xupoùvxeq âTtavxa 


ôÇei Te paivovxec; iTypà) Kai aiÀxpiou â\pp. 

Tà)v Ôè Tterpaicov i^BuSicov xtôv xpiaKaxapàxcüv 
7tàvTO)v eialv âpiaxoi èmaxapévtoc; Ôia9eîvai 
Kai TtoÀÀàc; LÔéac; Kop\(/â)p raxpà Ôaixi Ôùvavxai 
6\(/apia)v xeùxeiv yXioxpcDV pÔuapaxoXppurv. 

Quand tu iras à Milet achète un mulet, un muge 
ou un loup, l’enfant des dieux, pris dans le Gcesôn. 

Car ils sont ici excellents. Grâce au lieu même! 

Il y en d’autres plus gras dans l’illustre Calydon 
dans la riche Ambracie et dans l’étang de Bolbè. 

Mais leur gras n’a ni le parfum ni le goût 

ni l’étonnante qualité des premiers. Pour les avoir tendres 

cuits les entiers non écaillés et sans y mettre de saumure. 

Mais il ne faut pas prendre pour les préparer 

ni un Sicilien ni un Italien 

car ils ne savent pas bien apprêter le poisson : 

ils les abîment en mettant du fromage partout 

en arrosant de vinaigre ou en mouillant de saumure! 

En revanche ils sont très habiles pour préparer 
ces maudits petits poissons de roches 
et pour réaliser d’élégants festins 
de ces petits plat chiches qu’ils assaisonnent avec goût. 

xxxv 

• KiOapov Ôè KeÀ.ei3u), 
âv pèv XexiKÔq ëp .... axepeôc; xe TiecpÙKp, 
ë\|/eiv eiq â\ppv Ka0apàv (îaià <pi)ÀÀa Ka0évxa- 
âv Ô ' rj Ttuppôç LÔelv Kai pp Mav péyac;, Ô7txàv 
ôp0p Kevxpaavxa Ôépap veo0pYi pa^aipa. 

Kai 7TOÀAÛ) xupà) Kai èÀaitp xoâxov â\ei<pe- 
Xaipei Yàp ÔamrvcüVTac; ôpcâv, èaxiv Ô' àKÔA.aaxoc;. 

Si la barbue est vraiment blanche 

et bien grande, je demande à la cuire 

dans une eau salée claire en y ajoutant un peu d’herbes. 

Si elle est sombre et plus petite, rôtis-la 

en la tenant droite sur une pique bien aiguisée. 

Mettre beaucoup de fromage et y verser de l’huile; 

elle est exigeante et voit avec plaisir qu’on fasse des dépenses 


xxxvi 
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• ’Ev Ôè TopcüvaUüv dcrrei xoù Kapxapia xpn 
xoù kuvôç ô\(/tov£Ïv ùnoYàaxpia KoiXa Kàxa>0£v. 

Elxa Kupivcp xaùxa 7tàaac; â\i pr] au^vcl) ÔTtxa- 
dÀÀo Ô' ekeIcie, cpiXt] KecpaXq, ppÔèv 7tpoaev£YKT]c;, 
eI pr] Y^auKov ëÂ.aiov.’E7T£iÔàv Ô' cmxà YÉvr|xai, 
pÔt] xpippàxiôv xe cpépEiv Kat ÈKEÏva p£x' aùxoù. 

"Oaaa ô' âv èv Xo7tàÔoq KoiXrp; 7tÀ.£upü)paaiv ë\|/r|c;, 
pr|0' ùÔaxoç m]Yriv .... pr|x' oïvivov ô^oc; 
auppi^flc;, àXX' aùxô pôvov Kaxàxeuov ëXaiov 
aùxpnpov xe KÙpivov, ôpoù ô' EÙcvÔEa cpùXXa. 

"E\(/£ 8' in' avOpaKipc; cpXÔYa xoùxoïç pr] rrpoaEVEYKtbv 
Kai KivEi TtuKivcôc;, pf] TtpoaKauBévxa Xà9t] oe. 

AXX' où noXXoi ïaaai (3poxà)v xôÔe Oeîov ëÔEapa 
oùÔ' ëa0£iv èBéXouaiv, ôaoi K£Tt<paxx£\£(3d)Ôr| 

H /1J X 1 Î V KÉKxr|vxai 9vr|xà)v daiv x' àTTÔ7tXr|Kxoi 
d) c; àv0pü)7to<pàYOu xoù 0r|piox> ôvxoç. 'Aitaç Ôè 
’iX0ùq aàpKa cpiXà (3poxéav, âv nou TCEpiKÙpat]. 

Il faut acheter un chien de mer à Torônè 
et en rôtir la partie creuse de la ventrèche. 

Y mettre ensuite du cumin et du sel et arrêter la cuisson. 
On s’arrête là sans rien y ajouter, cher ami, 
sauf une huile verte. Puis lorsqu’il sera cuit 
on y verse un pistou d’herbes et on le sert. 

Si on le fait à l’eau, on le fera dans une poêle creuse 
sans eau de source et sans vinaigre de vin. 

On y ajoutera seulement de l’huile, 
du cumin séché, ou des herbes parfumées. 

On le cuit sur une braise sans flamme, 

on remue sans cesse pour ne pas l’oublier et le brûler! 

Beaucoup d’ignares oublient ce met divin 

et n’en mange volontairement pas ! Ces têtes de sauterelles 

ont un esprit stupide car ils le craignent 

parce qu’il est anthropophage. Mais tout poisson 

aime la chair des mortels, s’il en trouve! 

XXXVII 

• Kat vàpKr|v écp9r]v èv èXaiui r|Ô£ Kai oïvcp 
Kat xXôii eùcüÔei Kai (3aicï) Çùcrpaxi xupoù. 

Et la torpille cuite dans l’huile ou dans le vin 
avec des herbes parfumées et un peu de fromage râpé. 
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XXXVIII 

• Kai (TKàpov èv napàAu) KaAxr|Ô6vi tôv péyav ônxa, 

7iAùvac; eu- xpi| aT ôv ôè Kai èv BuÇavxito ô\(/ei 

Kai peysBoc; kukAiçi ïaov àamÔi vtôxa cpopoüvxa. 

Toüxov ôAov Bepàneue xpÔTtov xoiôvôe- Aapcùv viv, 
r|viK' âv eu xupâ) Kai èAaicu nàvxa 7iuKaa0f|, 

Kpi(3avov èq 0epp6v Kpépaaov Kâneixa Kaxônxa. 
nàaaeiv Ô ' âAai Kupivoxpi(3oiq Kai yAoukcI) èAaicu 
ùk xetpôq KaxaKpouviÇcuv OeoÔéypova 7Tt]Yr|v. 

Rôtis le grand scare des côtes de Calchédoine, 
et laves-le bien. Tu en verras de très beaux à Byzance 
qui sont aussi grands que des boucliers ronds ! 

Tu le prépareras entier de la sorte : prends-le 
puis couvre-le de fromage et d’huile 
et mets-le dans un four chaud pour le rôtir. 

Tu y mettras alors du sel et du cumin broyés et de l’huile verte 
comme si ta main versait l’eau une libation divine. 

XXXIX 

• Xpùaocppuv èÇ'’Ecpéaou xôv Ttiova pr] TtapàAeute, 
ôv Keïvoi KaAéouaiv icoviaKov- Àa(3è Ô ' aùxôv 
0péppa ZeAivoüvxoq aepvoü. nAüvov ôé viv ôp0iï)q, 
eî0' ôAov ÔTtxriaac; 7tapà0eq, kciv rj ÔeKànrixuq. 

Ne rate pas la grasse dorade royale d’Êphèse, 
celle qu’ils appellent ‘iônisque’ : prends aussi 
celles de la splendide Sélinonte. Laves-la bien 
et rôtis-la entière, même si elle fait dix coudées ! 

XL 

• TÔYYpou pèv Y&p èxeiq KecpaApv, cpiAoq, èv Zikucüvi 
itiovoq, iaxupoù, peYàAou Kai nàvxa xà KolAa- 
eïxa xpovov noAùv ë\(/e xAôt] nepiTiaaxov èv âApt]- 

Mon cher, tu auras, à Sikyon, une tête de congre 
gras, fort et grand avec toutes les viscères. 

Cuis-le longtemps à l’eau salée avec des herbes. 

XLI 

• Kai yoyyPOÇ anouôaloq âAiaKexai, tôaxe xoaoüxov 
xcùv âAAcuv Ttàvxcuv ôycuv Kpaxeî oüxoq ôaov 7tep 
0ùvvoq ô môxaxoq xtôv <pauAoxàx<uv KopaKivcuv. 
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On prend de délicieux congres, qui l’emportent tout à fait 
en qualité sur bon nombre d’autres poissons : 
dont le plus gras des thons et le mauvais corb. 

XLII 

• Kai (JaxiÔ' é<p0r]v Êa08 péaou xepxûvoc; èv topt], 

Kai xaùxt] xupôv Kai aiXcpiov- âxxa xe aàpKa 

pf] Ttieipav ëxn tiôvxou xéxva, xtôôe xpÔ7tu) xpè] 

aKexiàÇeiv.’'HÔr| aoi £Ytb xàÔe ôeùxepov aùÔà). 225 

Mange la raie bouillie au milieu de l’hiver 
avec du fromage et du silphium. Il faut préparer 
tous les poissons de mer à chair maigre 
de cette manière. Je te le dis ici encore. 

XLIII 

• pôppupoç aryiaXeùi; Kaxôq Lx0ù<; oùôé 7tox' èa0\ôc; 

Le spare des rivages est un poisson mauvais; il n’est jamais bon. 

XLIV 

• Kai aeÀàxr| pévxoi KÀ.eivr] Mi\r|xoc; âpiaxa 

[319e] èKxpécpei- àXÀà 7e XP 1 ! pi vr |Ç Xôyov p 7tXaxx>vu)xcn) 

Xeio(3àxou 7 toieIa 0 ai.'Opâ)ç KpoKÔÔeiXov dv ôtixôv 

Ôaiaaipr|v dît' btvoü xepTtvôv 7 taiÔeaaiv’Iu)va)v. 230 

Il y a vraiment d’excellentes raies à Milet 
la très illustre. Mais il faudrait encore parler de lange de mer 
et de la raie-lisse au large dos. Je mangerai volontiers 
du lézard de mer rôti qui est un met délicieux pour les Ioniens. 

XLV 

• ÂXXà poi cn(/d)V£i YXadKoxi K£<paXr]v ev’OXùvOü) 235 

Kai MeYàpoïc;- aepvoîq y<*P àXioKExai èv xevaYeaai. 

Prends-moi une tête de glauque à Olynthe 

et à Mégare : car il est excellent dans les eaux saumâtres. 

XLVI 

• Elxa Xafteîv \(/f]xxav p£YàXr|v <Kai> xf]v imôxprixuv 
(3oÙYXü)aaov, xaùxr|v Ôè 0épexiq, TtepiXaÀKiÔa K£Ôvr|V. 

Puis il faut prendre un turbot et une sole 
à la peau rugueuse, pêchés tout près de la glorieuse Chalcis. 


XLVII 

• Âpcpl ôè Tf]v iepàv te Kal Eùpùxopov Zàpov ô\|/r| 
0i)vvov âÀ.iaKÔp£vov 07X0001] péyav, ôv KaÀioumv 
ôpKuv, âÀÀoxE Ô ' au Kfjxoc;. Toutou Ôè 0£olq XP0 
ôyuivEÎv â 7tp£7T£i Taxéwq Kal pi] TXEpl Tippc; ... 

£cttI Ôè Yevvaloc; BuÇavxiui ëv te Kapùaxü)- 

èv £ikeà.(I)v Ôè k\utîï vr| 0 tü K£cpaA.oiôlc; àpEivouc; 
7IOÀÀÔ) T(I)VÔ£ TpécpEl 0ÙVVOUC; Kal Tuvôaplc; CtKTr|. 

’Àv ôè Ttox ' TraÀiac; l£pâc;'l7X7Xümov eà.0t]c; 

ép7t£TÔv eIc; uÔaxoc; axEcpàvouc;, 7Xo\ù ôf], 7XOÀù 7xàvxu)v 

èvxaâ0' Elalv âpiaxoi ëxouai te xéppaxa viKt]c;. 

01 Ô' ettI xàivÔE xÔ7ta)v Ti£TtA.avr|p£voi Elalv ekeîBev 
7xoÀÀà TiEpàaavxEc; 7X£À.àYr| (3puxiou ôià 7 xôvtou- 
ûax' aùxoùc; ppEu; 0r|p£Ùop£V ôvxac; àtopouç. 

Tu verras, près de la vaste et sacrée Samos, 
d’immenses thons pêchés ardemment ; on les appelle 
orkus’ ou bien encore ‘ kètos ’. Il faut courir 
en acheter et à n’importe quel prix! 

Ils sont excellents à Byzance et à Karystos. 

Mais les meilleurs, sur la célèbre île des Siciliens, 
sont ceux de Cefalù et ceux de Tyndaris. 

Si tu vas, dans l’illustre Italie, à Hipponion 
entourée par la mer, alors tu trouveras ici 
les meilleurs de tous les thons que l’on puisse avoir. 
Or ceux qui de là-bas s’égarent ici 
ont traversé une mer et des flots agités. 

Donc nous les pêchons au mauvais moment. 

XLVIII 

• Kal 0ùvvr|c; oùpaîov ëxexv — xr]v 0uvviôa xpaivâ) 
xfiv p£Yà\r|v, rjc; pr|TpÔ7xoÀ.ic; Bu(àvxi6v èaxiv. 

Elxa TEpcbv aûxr]v ôpBâic; Ô7txr|aov â7xaaav 

àXal pôvov A.£7txoIai 7xàaac; Kal èÀaitp àÀ.£i\|/a<;. 

0£ppà x' ëxeiv X£pàxr| (3à7iTtov ÔpipEÎav èç â\pr|v- 
Kal Çqp'âv £0é\i]q ëa0£iv Yevvala TtéA.ovxai, 
à0avàxoiai 0EOÏ01 cpur]v Kal eIôoc; ôpoia. 

’Àv Ô ' ô^ei pàvaç 7xapa0r]<;, à7iôÂ.ü)À.£v ekeivi]. 

Il faut acheter une queue de thon - que j’appelle 
grande bonite - dans la métropole Byzance. 

Puis la trancher et bien rôtir chaque pièce, 


240 

245 

250 

255 


et bien assaisonner de sel fin et d’huile. 

Mettre les morceaux chauds dans la saumure. 

Si on veut bien le manger ainsi c’est en plat excellent, 
que l’on donnerait dignement aux dieux immortels. 

Mais si l’on y met du vinaigre, on le gâte. 

XL IX 

• BooTtôpoi) ÈK7iA£Ùaavxa xà AEUKÔxax', àAAà TTpoaéaxto 260 

pt]ôèv £K£Ï crrepEâc; aapxôc; MaicimÔi Aipvr| 

IxSùoc; aùi;r| 0 £vxo<;, ôv èv péxpcp où 0 épu; e’itieIv— 

On ne prend que les poissons blancs du Bosphore 

mais jamais ceux à la chair dure et qui ont grandis 

dans le Palus-Méotide, et qui n’entrent pas dans la mesure du vers. 


• ÂAAà Aa( 3 è Çupiou xépaxoc; Bu(àvxiov èA 0 cbv 
oùpaiou t' aùxôv xôv acpovÔuAov.’Eaxi Ôè keÔvôc; 

xàv Tiop 0 pcï) 7Tpôc; aKpaiai n£\ü)piàÔoc; 7tpo(3oA.aIoi. 265 

Si tu viens à Byzance, prends des tranches d’espadon 
de la queue à la tête ! Il est digne aussi 
dans les eaux du détroit qui portent le Cap Pélore. 


LI 

• Kai Zikeàoù 0ÙWOD xépaxoc; cpàyE ) 

xpt]0£v ôx' èv (3iKoiai xapix£Ù£a0ai ëp£A.A.£v. 

ZaTtépÔt] Ô ' £V£7ico KÀ.ai£iv paxpà, novxiKô) ô\(/a), 
xai xolp keïvov ÈTtaivoüaiv. naùpoi Yàp ïaaaiv 

àv0pd)7iü)v ôxi cpaüÀov £<po Kai àKiôvôv ëÔEapa. 270 

’AWà xpixalov exelv aKÔp(3pov, 7tpiv Èp àA.pupôv ùÔwp 
£À0£Ïv, àpcpopéwp èvxôp véov, îîpixàpixov. 

’Àv Ô' capter] kA.eivoù BuÇavxioo eu; 710 A. 1 v àYvr]v, 
copaiou cpàYE poi xépaxop TiàAiv- èaxi Yàp èa0Aôv 

Kai paAaKÔv. 275 

Et en Sicile le thon coupé en tranches 
et mis au sel dans des jarres, 

méfait blâmer toutes les autres saumures, celles du Pont 
et ceux qui les vantent. Peu de personnes 
savent que c’est une nourriture mauvaise. 

Parce qu’un maquereau mis en amphore au sel, 
s’abîme presque en trois jours. 


Quand tu arrives dans la belle ville sainte de Byzance 
mange tout ce que tu as de saison : car c’est noble et délicat. 


lii 

• Toû ôè Xcryci) noÀÀoi te TpÔ7toi ttoààcù te 0éaeu; 
OKETiaaiac; eiaiv. Kelvoç Ô' oûv èaxiv âpiaxoc;, 
âv 7t£ivcl)ai pexaÇù cpeppc; Kpéap ôttxôv ÉKàaxü), 

0eppôv, citeXcIx; âÀlTtaaxov, àcpapTtàÇcüv ô(3eÀlaKou 
piKpôv èvcüpÔTEpov. Mf] XuTteixü) Ôé a' ôpcïrvxa 
iXÛpa axàÇovxa Kpecl)v, àÀÀ' ëa0ie Àà(3pü)c;. 

Ai ô ' aÀÀai 7T£piepY0i ëpoiY ' eiaiv ôià Ttavxàc; 
aKeuaaiai, y^oicôv Kaxaxùapaxa Kai Kaxàxxipa 
Kai KaxéÀaia Mav, ajanep Y a ^îi à\|/07ioioùvxü)v. 

Quant au lièvre il a plusieurs manières de le préparer 
et de l’accommoder. De toutes, voici la meilleure : 
sers à chacun des affamés d’un petit groupe d’amis 
une viande rôtie chaude et simplement salée 
et juste arrachée de la broche. Ne sois pas gêné 
du sang qui coule ! Manges-le voracement ! 

Toutes les autres préparations sont pour moi 
inutiles, celles avec des sauces épaisses, du fromages 
des jus très gras. Ce sont des nourritures pour chats ! 


liii 

• [Op] Kai aixeuxov xx|vo<; ôpoü OKeùaÇe veoxxôv, 
cmTÔv à7iA.â)p Kai xovÔe. 

Il faut préparer une jeune oie grasse 
simplement rôtie et 


LIV 

• 'Puaai Kai Ôpiaieiielp 7tapaKeia0ü)aàv aoi éXatai. 
Qu’on t’apporte des olives mûres et ridées 


LV 

• Âei Ôè axecpàvoiai Kàpa 7iapà ôalxa tiukciÇod 
navxoôanolp, oîp âv Y^iap néôov ôà.(3iov àv0fi, 

Kai axaKxoïai pùpoip àYa0oïp x a ^ Tr l v 0epcnteue 
Kai apùpvav M(3avov xe mipôp paÀaKr]v èm xécppav 
|3àÀAe 7iavr|pépiop, Zapir|p eùciiÔea Kapnôv. 
EpTtivovxi ôé aoi cpepéxü) xoiôvôe xpàYr|pa, 


Ycurrépa Kal ppxpav écpQriv ûôp ëv te Kupivtp 
ëv t' ô^ei Ôpipeï Kal aiÀxpiü) èp(3e(3aâ)aav 
ôpviBcov t' ÔTtxtüv àiraÀôv yévoc;, d>v av îmàpxn 
topt]. Tcl)v Ôè ZupaKoaicüv xoùxcvv àpÉÀX|aov, 
oï Ttivouai pôvov (3axpàxtov xpÔ7tov oùÔèv ëÔovxEç. 

ÂÀAà ai) pf] TteiBoxi keivoic;, a ô ' eyà) Xé^ü) ëa0e 
(3pü)xà. Tà Ô ' aÀÀa y ' ÈKEÏva xpaYppaxa nàvxa TtécpuKE 
7txü)xeiac; TTapàÔExypa KaKfjp, É<p0oi x' èpé(3iv0oi 
Kal KÛapoi Kal pf]Â.a Kal laxàÔEç ÂÀÀà TtÀ.aKoüvxa 
aïvei Â0r|vr|aiv y£Y £VI ïï 1£V0V ' £l ^ £ P*î> &v flou 
aùxôv ëxnc êxépco0i, pé\i (r|xr|aov àroÀBcbv 
âxxikôv, top xoüx' èaxlv ô Ttoieî keïvov i)(3piaxr|v. 

Ouxco xoi Ôel (pv xôv èA.£i)0Epov p Kaxà xrjp YH^ 

Kal Kaxà xoü (3apà0pou Kal Tapxàpou èp xôv ôÀ.£0pov 
rÎKEiv Kal Kaxopcopùx0ai axaÔioup àvapi0poup. 

Lors des festins mets toujours sur ta tête une couronne 
de toutes sortes de fleurs que porte joyeusement la terre, 
et répands des gouttes d’excellents parfum sur tes cheveux 
et jette toute la journée sur un feu de braises douces 
la myrrhe, l’encens et tous les parfums produits en Syrie. 

Et alors que tu bois on te sert le grand régal 
d’une panse et d’une vulve de truie, avec du cumin, 
du bon vinaigre et du silphium et accompagnées 
de tendres et de jeunes oiseaux rôtis, choisis selon 
la saison. Oublies tous les Syracusains 
qui boivent comme des grenouilles sans manger ! 

Tu ne dois pas les croire et manger que les plats 

que je nomme ! C’est-à-dire tous ces petits plats qu’ils portent, 

ceux d’une mauvaise pauvreté, ces pois chiches bouillis, 

ces fèves, ces pommes et ces figues séchées. Mais loues 

les gâteaux qui viennent d’Athènes. Et si ailleurs 

tu n’en trouves pas, alors cherches à te procurer le miel 

d’Attique qui est absolument le meilleur de tous ! 

Voilà comme doit avoir envie de vivre un homme libre 
sinon qu’il meure dans un gouffre ou dans le Tartare 
enterré à mille lieux de profondeur ! 

LVI 

• E10' Ô7toxav 7t\r]pü)pa Aiôp acüxfjpoc; ë\r|a0E, 
pÔt] xpiî Y e P a ov, TtoXiôv acpôôpa Kpâxa tpopoüvxa 
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olvov, ÛYpàv x^lxav Xeukcï) 7 iË 7 ix>KaapÉvov av 0 £t 
7 tiveiv, ek Aéa( 3 ox> 7tEpiKÙpovoc; £KY£Yaârra. 

Tôv x' à7tô OoiviKr|c; lepàc; xôv Bù( 3 Àxvov aivà)- 
où pévxoi Keivcp ye Ttape^iacl) aùxôv.’Eàv Y«p 

èÇai<pvr|c; aùxoù Yeùat] pr] irpoaGev È0ia0£i<;, 315 

£Ùü)Ôt](; pév aoi Ôô^ei xoù Aea( 3 ioxi EÏvai 

pâÀÀov- £X£i Y^P toùxo xpovou Ôià prjKoc; d 7 t\axov- 

mvôpEVoq ô ' paacDV 710ÀÀ4). Kelvoc; Ôè Ô 0 Kr]aEi 

oùk oïvco aoi exelv ôpoiov Yépap, àp( 3 poaia Ôé. 

El Ôé xivec; aKCüTtxouaiv àXaÇovoxauvocpXùapoi, 320 

d)c; aÔioxop ëcpu Ttàvxtüv OoivIkioc; olvoç, 
où 7tpoaéxü) xôv voùv aùxoïç .... 

’Eaxl Ôé Kal ©àaioc; nivEiv YEwaloc;, èàv rj 
7 ioÀÀaïc; 7 tpea( 3 £Ùü)v execüv TtEpiKaÀÀéaiv ûpaïc;. 

OlÔa Ôè KàÇ aÂAtov tcôXewv ( 3 oxpuoaxaYti ëpvt] 325 

eLtteïv alvriaai xe Kal où pE XéXr|0' ôvopfjvai- 

àXX' OÙ0ÈV xaXX' èaxlv â7iX(ï)c; 7tpôc; Aéa( 3 iov oïvov. 

AXXà xivec; xalpouaiv ÈnaivoùvxEc; xà Ttap ' aùxoïc;. 

Quand tu auras bu la coupe, à Zeus sauveur, 

alors il faudra mettre dignement sur ta tête la couronne 

de fleurs blanches et boire du vin doux 

qui vient de Lesbos entourée des flots ! 

Je bois aussi celui de Byblos, dans la divine Phénicie. 

Même s’il n’égale jamais le premier. Car 
lorsqu’on le boit la première fois, sa saveur 
semble vraiment plus parfumé que celui de Lesbos. 

Parce qu’on a l’habitude de le boire très vieux : 

mais il est moins digne, alors que le premier est de l’ambroisie. 

Si certains fanfarons bien bavards me raillent 
en ce qu’il n’y a pas meilleurs vins qu’en Phénicie, 
je ne daignerai pas les écouter ! 

Il y a encore de bons vins en Thrace, lorsqu’ils 
ont pris le temps de bien vieillir. 

Il y a bien d’autres villes où l’on produit du vin 
je peux les citer et les louer sans oublier leur nom ! 

Mais rien n’est simplement égal au vin de Lesbos. 

Et même si certains aiment en louer d’autres. 


NOTES 


# Il nous reste, à ce jour, 56 fragments, soit 328 vers du poème d’Archestrate de Gela 
(iv° siècle avant J.-C.) intitulé selon Athénée Gastronomie ( Ath . i~4e & VII-278I5). 
Tous ces fragments proviennent de citations données dans l’ouvrage Deipnosophistes 
d’Athénée de Naucratis siècle). Pour l’établissement du texte nous avons 

travaillé à partir de l’édition de 1557 de Isaac Casaubon, celle de 1789-90 de Jean- 
Baptiste Lefebvre de Villebrune et celle (uniquement pour les fragments) de 1825 de 
Domenico Scina. Ceci constitue le premier recueil de préceptes gastronomiques et de 
recettes. Nous en donnons la première édition en français. 


I. Fg. 01 ,Ath. i-4e. 

Selon le texte d’Athénée de Naucratis le poème d’Archestrate de Gela commence 
ainsi. Isaac Casaubon (édition de 1557) y ajoute le vers suivant «légô opou kalliston opan 
brôton tepoton te, où je dis ce qu'il y a de meilleur à manger et à boire ». Nous l’avons retiré 
de la présente édition. 

II. Fg. 02, Ath. i-4e. 

Le terme utilisé ici est deipnon et il signifie le dîner. Il est à noter le terme mistophoron, 
à la lettre, le porteur-de-salaire. 

ni. Fg. 03, Ath. iii-mf-ii2b 

Il est à noter la presque citation de Y Hymne homérique à Déméter : «Je commence par 
chanter Déméter aux beaux cheveux». Erèse est une ville de l’île de Lesbos. Le mont 
culmine à 799 mètres entre le golfe de Kalloni et le cape Sygrio. Thasos est une île 
"Ihrace.Tégée est une ville d’Arcadie. Erythrées est une ville d’Ionie. 

iv. Fg. 04, Ath. 111-112C. 

v. Fg. 05, Ath. m-92d. 

Ænos est une ville de Thrace (actuellement Enez en Turquie). Abydo s est une ville de 
l’Hellespont, c’est-à-dire l’actuel détroit des Dardanelles en Turquie. Parion est aussi 
une ville de l’Hellespont. Mytilène est le port principal de l’île de Lesbos. Ambracie 
est située sur le golfe Ambracique (côte ouest de la Grèce), c’est l’actuelle Arta. 
Chalcédoine est une ville de Bithynie, en face de Byzance, c’est aujourd’hui Kadikoy. 
On retrouve une copie de ce fragment cité par Apulée, Apologie (39) citant lui-même 
YHédipathéia du poète Ennius. 

vi. Fg oh, Ath. m-ioça. 

Il ne peut s’agir que de langoustes ou de homards. Encore aujourd’hui les langoustes 
des îles Eoliennes sont succulentes. Voir à ce propos le texte d’Alexandre Dumas père 
Excursion aux îles Eoliennes (1 835) : 

« Le capitaine avait suivi mon injonction à la lettre : il avait fait une telle récolte 
de homards ou de langoustes qu’on ne savait où poser le pied, tant le pont en était 
encombré; j’ordonnai de les réunir et de faire l’appel : il y en avait quarante. 

Je grondai alors le capitaine, et je l’accusai de nous ruiner ; mais il me répondit qu’il 
prendrait pour lui ceux que je ne voudrais pas, attendu qu’il ne pouvait guère rien 
trouver à meilleur marché ; en effet, ses comptes rendus, il fut établi qu’il y en avait 
en tout pour la somme de douze francs : il avait acheté toute la pêche d’une barque 
en bloc et à deux sous la livre. » 


vu. Fg. 07, Ath. vn-224b. 
vin. Fg. 08, Ath. vii-326d. 

Le Baphyre est le nom antique de la partie finale du fleuve Aliakmon, qui portait 
aussi le nom d’Hélicon. Dans le Dictionnaire historique, t. 30 (Dictionnaire des 
mythologies), de 1823 il est écrit qu’ après avoir disparu le fleuve réapparaissait sous le 
nom de Baphyre : «on dit que les femmes qui tuèrent Orphée, ayant voulu se purifier 
dans ce fleuve, il resta sous terre, pour que ses eaux ne servissent pas à cet usage », ainsi 
que dans l’ouvrage de Natale Conti , Mythologie, 1627, p. 782. 

ix. Fg. oc), Ath. vn-3i8f. 

x. Fg. 10, Ath. vii-304f. 

Selon toute vraisemblance Yhippouros serait aujourd’hui ce qu’on nomme lampuge ou 
lampuga en italien. Karystos est un port de l’île d’Eubée. 

xi. Fg. 11 , Ath. vn-3iif. 

Nous ignorons encore à ce jour ce que peut être ce latos. Certains ont cru y voir la 
perche du Nil, ce qui n’aurait ici aucun sens. 

xii. Fg. \2, Ath. iii-iojf. 

Iasos est l’actuelle Kiyikiçlacik dans la province de Milas en Turquie. La Carie est une 
ancienne province (aujourd’hui celle de Bodrum). Il s’agit bien ce que nous nommons 
cigale de mer {scyllaridæ) . 

xiii. Fg. 13, Ath. vii-328a. 

Ici aussi se pose la question de ce que peut être le khromis. Nous posons l’hypothèse, en 
se fondant sur les indices de sa chair grasse et de la localité (Ambracie) qu’il correspond 
au kapron (fg. 15) que nous avons nommé grogneur. Nous pensons qu’il s’agit de ce que 
nous nommons un maigre ( Argurosomus regius). Il s’agit d’un poissons très prisé et 
considéré comme un des meilleurs tant pour sa chair que pour sa taille. Pella est une 
ville de Macédoine. 

xiv. Fg. 14, Ath. vu- 31 6a. 

Anthédon est une ville de Béotie. Nous émettons l’hypothèse que le poisson onos soit 
le merlan et que le kallarias soit le merlu. 

xv. Fg. 13, Ath. vn-305e. 

Le fragment 15 est particulièrement complexe. Nous émettons l’hypothèse que le 
poisson kapron, littéralement le poisson grogneur ( kapron signifie le sanglier) soit le 
maigre puisqu’il est connu pour grogner avec sa vessie natatoire. Ensuite il s’agit de 
comprendre l’allusion à la corbeille tressée. Première chose nous croyons que seuls 
les vers 5 à 8 fonctionnent ensemble : il s’agit, probablement de faire allusion au fait 
que ce n’est pas en secouant une bourse pleine de pièces que l’on parvient à obtenir 
ce poisson. Plus compliqué encore est l’interprétation du dernier vers. Selon toute 
logique il semble, soit que ce soit un autre énoncé et un autre mouvement poétique, 
soit qu’il s’agisse d’une invitation à un geste envers les dieux pour qu’ils soient propices 
à l’achat de ce poisson. Si l’on se fie à l’idée qu’il s’agit d’un deipnon d’un dîner, il est 
alors probable que cela puisse se penser sous la forme d’un deipnosophistai : dès lors les 
convives mangent, parlent, échangent des connaissances, portent un toast à Déméter 
(fg. 03) et à Zeus (fg. 56), portent des couronnes de fleurs blanches (fg. 55 & 56) et, 
certainement, offrent quelques présents ( dôpèmata ) aux dieux des Enfers, en jettant 
à terre {épi gen ballon ) des os de mouton {arthron mèleiôn). Il pourrait aussi s’agir de 


trognons de pomme (puisque mèleiôn signifie à la fois quelque chose qui provient de la 
pomme ou du mouton. Arthros signifie l’articulation, mais aussi la bouche, l’oeil, le pied 
(voir à ce propos le commentaire sur la racine *ar de ce terme). Il s’agit donc de jeter 
à terre quelques restes pour bien augurer du dîner. On a construit plus tardivement 
des mosaïques que l’on a nommée asarotos ce qui signifie littéralement asarotos oikos, la 
maison non-balayée. 
xvi. Fg. 16 ,Ath. vn-32ia. 
xvn. Fg. i 7, Ath. vii-3i3a. 

Plôtè murania est presque intraduisible, mais cela signifie la murène nageuse ou flottante 
faisant allusion aux moments où elles viennent nager à la surface. Voir à ce propos 
l’épigramme XIII-80 de Martial : 

La grande murène qui nage dans les profondes eaux de la Sicile, 
ne peut replonger si sa peau est brûlée par le soleil. 

Quæ natat in Siculo grandis murena profundo, 
non valet exustam mergere sole cutem. 
xviii. Fg. 18, Ath. vn-299. 

Ce fragment de louanges aux anguilles est intéressant pour une série de doubles sens 
ambigus. Vers 4, il est écrit que cet aliment, brôma satisfait la bouche stomatos des 
habitants de Messine. Or il existe aussi un broma qui signifie la rumeur, le frémissement 
(auquel il faut encore ajouter le terme kléos (v. 5) qui signifie lui aussi la rumeur). À 
cela il faut ajouter une série d’allitérations qui viennent pointer le terme thaumastai et 
renforcer l’adjectif pakhos qui signifie épais, gros (avec l’idée d’une opulence et d’une 
ambiguité sexuelle). Le plus étonnant est le dernier vers avec l’adjectif apurènos que 
d’autres versions du texte donnent en apèrinos : le premier signifie dense, sans noyau 
(c’est ce que nous traduisons par une arête ) le second signifie sans testicules (et ce qui 
est le cas pour les anguilles). Quoiqu’il en soit et quelle que soit la leçon du texte, les 
deux termes fonctionnent et ajoutent cette profonde double lecture. Il faudrait encore 
ajouter ce champ lexical très riche de la notoriété et de la puissance : ainos (louange), 
kratistos (puissant), pleonektos (avantagé), kléos (renomée), arètè (qualité), magalos 
(grandeur), pakhos (richesse), basileios (prestige), hédonè (jouissance). Nous laissons le 
lecteur jouer infiniment avec ces doubles sens ! Il s’agit bien de l’actuelle Reggio di 
Calabria sur le détroit de Messine. Copaïs était un lac de Béotie, asséché au XIX e sicle. 
Le Strymon est une rivière de Macédoine. 

xix. Fg. 1 9, Ath. VII-322C 

xx. Fg. 20, Ath. vn-3oie 

Nous ignorons ce que sont le bias et Yhépaton. On sait seulement que le second porte 
le nom du foie sans doute pour la couleur et pour la qualité de son foie. C’est pour cette 
raison que nous émettons l’hypothèse qu’il s’agisse de rougets. Dèlos et Tinos sont 
deux îles de la mer Egée. 

xxi. Fg. 21, Ath. vu- 307 

xxii. Fg. 22, Ath. vii-285 

Galeos en grec signifie ce type de poisson ( Scyliorhinus canicula ) mais semble vouloir 
dire belettes, putois et lézards... Alôpex signifie lui aussi de manière générale divers 
animaux. Alôpex signifie en grec le renard. C’est pour cela que nous traduisons assez 


logiquement par roussette. 
xxm. Fg. 23 ,Ath. vii-3ooe 

Pline, Histoire naturelle , livre XXXII. 54. L ’e'lops est un poisson inconnu. 

xxiv. Fg. 24 ,Ath. vn-286d 

xxv. Fg. 25 ,Ath. vn-327e 

Erétrie est une ville de l’île d’Eubée. 

xxvi. Fg. 26 ,Ath. vn-320 

Fragment assez peu clair avec sans doute nombre de jeux de mots assez obscures. 
xxvii. Fg. 27, Ath. vii-325e 

Téôs est une ville sur la côte ouest de la Turquie, près de l’actuelle Izmir. Teôs veut dire 
aussi « pendant longtemps ». 
xxviii. Fg. 28, Ath. vii-326 
llaulôpias est un poisson inconnu. 

xxix. Fg. Ath. vii-32ie 

xxx. F g. Ath. vu- 321 

xxxi. Fg .Ath. vn-278bd 

Ce fragment est célèbre et consistue une des plus anciennes recettes de poisson. Il 
s’agit ici selon toute vraisemblance d’une sorte de thon, plus précisément de la bonite 
(Sarcla sarda) ou peut-être d’un thunnus alalunga. Domenico Scina y voit peut être 
le maquereau. Quoiqu’il en soit l’ensemble de ces poissons peut se cuire selon cette 
recette. Quoiqu’il en soit cette recette est absolument délicieuse. 
xxxii. Fg .Ath. VII-285 

Ce fragment traite de ce qu’on nomme en français poutine ou bien à Nice nonat, ou 
à Palerme nunnata, c’est-à-dire les alevins de l’anchois ou de la sardine. Il faut noter 
la très belle alitération en grec entre tèn aphuèn (les anchois ou plus précisément les 
petits poissons) et ton aphron (l’écume). Il est particulièrement difficile de traduire 
anthè lakhanôn qui pourrait vouloir dire fleurs ou feuilles de légumes. Ce qu’il faut 
comprendre c’est qu’il faut ajouter des feuilles de plantes potagères (salades, épinards, 
blettes, etc.). Enfin, nous traduisons knidas par ortie de mer, c’est-à-dire les anémones 
de mer. Phalère est un des trois ports d’Athènes. 
xxxiii. Fg .Ath. \TI-326f-327a 

Ænos est une ville de "Ihrace (ancienne région qui comprend actuellement un fragment 
de la Grève, de la Bulgarie et de la Turquie). Le Pont est le Pont Euxin, l’actuelle Mer 
Noire. ï/zij’porc ou le sanglier est un poisson inconnu, 
xxxiv. Yg.Ath. VII-3iiac 

Le Gæsôn est une rivière proche de Mycale en Ionie. Milet est une ville d’Ionie. 
L’étang de Bolbè se situe en Macédoine. Calydon est une ville d’Ëtolie (Grèce 
occidentale). Il n’y a pas d’ambiguité dans ce fragment quant aux poissons ni au sens. 
Archestrate précise (v. 14 ) que les Siciliens ou les Italiens abusent du silphiou almè, 
c’est-à-dire d’une saumure de silphium. C’est pour cette raison que nous préférons 
traduire dikh’alm'es (v. 9 ) par ‘sans saumure’. Il serait aussi possible de le comprendre en 
servant la saumure à part. Nous supposons que aimes, la saumure, ne soit en fait que de 
l’eau salée ou bien même de l’eau de mer. Qui est encore indiquée pour la cuisson des 
poissons. Le silphium est un condiment réalisé à partir d’une plante du genre Ferula. 


Il était produit dans le ville de Cyrène (actuelle Lybie). Ce fragment - très critique 
envers la gastronomie sicilienne et italique - est un complexe compliment pour la 
cuisine des poissons de roches {petraiôn ikhthudiôn ) qui sont qualifié de triskataratôn, 
c’est-à-dire à la lettre, trois fois dignes detre maudits, et pour le talents des cuisiniers 
(siciliens et italiens) qui sont capables de préparer des opsariôn, des petits plats qui 
sont littéralement ‘assaisonnés avec élégance’, èdusmatolèrôn, tout en étant à la fois 
gliskhrôn, c’est-à-dire mesquins, collants, chiches et pauvres. La construction poétique 
de ce fragment est à ce titre remarquable, 
xxxv. Fg .Ath. VI-3o6b 
xxxvi. Fg .Ath. VII-310 

Torônè est une ville de Macédoine. Le chien de mer, karkharia est une variété de 

requins. Je traduis trimma par pistou : il s’agit précisément d’un hachis d’herbes (ou 

d’une sauce aux herbes ou même d’un vin aromatisé aux herbes). Je traduis l’expression 

glaukos élaios par huile verte (fg. 38). 

xxxvii. Fg. Ath. VII-3i4d 

xxxviii. Fg. Ath. VII-32ob 

xxxix. Fg .Ath. VII-328C 

Sélinonte est un comptoir grec à la pointe ouest de la Sicile au sud de l’actuelle Marsala. 
xl. Fg .Ath. VII-293f 

Sikyôn est une ville du Péloponèse située au nord ouest de Corinthe. 

xli. Fg. Ath. VII-294a 

xlii. Fg .Ath. VII-286d 

xliii. Fg .Ath. VII-3i4a 

xliv. Fg .Ath. VII-3i9e 

Ce fragment est complexe et reste encore fort énigmatique. Nous traduisons le terme 
grec sélakhè par raie, c’est-à dire un poisson cartilagineux. Le rhinè nous le traduisons 
par ange de mer c’est-à-dire le Squatina aculeata, variété de requin qui ressemble à 
des raies. Et le poisson à ‘large dos’ ( platunôtou ) la raie-lisse. Plus compliquée est la 
manière avec laquelle nous devons traduire le terme krokodeilon : il ne peut s’agir en 
somme du crocodile, mais d’une manière de nommer un poisson de mer. Nous avons 
choisi la traduction de lézard de mer (Synodus sauras) ou bien encore au requin lézard 
( Ghlamydoselachus anguineus). Mais cela reste absolument incertain (voir le texte de 
Scina) . 

xlv. Fg. Ath. VII-295C 

Il est probable que le glaukos puisse être un mulet. Olynthe (qui signifie figues tardives) 
est une ville de Chalcidique au sud de l’actuelle Thessalonique. Mégare est une ville 
de la banlieue d’Athènes. 
xlvi. Fg .Ath. VII-288 & 330 

Chalcis est une ville de l’île d’Eubée situé sur le détroit d’Euripe. 
xlvii . Fg .Ath. VII-302a-b 

Les thermes thunnos, orkus et kètos (dont on retrouve les racines dans les termes orques 
et cétacées) désignent à la fois les grands poissons pélagiques et ici le grand thon de 
Méditerranée (Thunnus thynnus, Thunnus alalunga). Samos est une île de la mer Egée. 
Karystos est une ville de l’île d’Eubée. Tyndaris (actuelle Tindari) est une ville de 
Factuelle province de Messine (Patti). Hipponion est Factuelle Vibo en Calabre. 


xlviii. Fg. Ath. VTI-303 

Ce poisson est nommé par Archestrate tèn thunnida tèn magalèn que je traduis par 

‘grande bonite’. 

xlix. Fg .Ath. VII-284d 

Le Palus-Méotide est l’actuelle Mer d’Azov. Ce poisson qui n’entre pas dans 
l’hexamètre, serait selon Scina Y antacaeum (une sorte d’esturgeon). 

1 . Y g. Ath. VII -315 

Le Cap Pélore est l’extrême pointe est de la Sicile sur le détroit de Messine. 
li. Fg .Ath. III-117 

Fragment peu clair qui confirme le mépris d’Archestrate pour les petits poissons et le 
mépris pour les produits de conservation. Ici encore il s’agit pour lui de recommander 
les produits frais et de saison. 

lu. Fg .Ath. IX-399 

Les fragments 5 2 et 53 sont les deux seuls qui traitent de la viande. Le reste a disparu. 
Archestrate préconise de manger le lièvre saignant, à peine tiré de la broche. On 
retrouve encore aujourd’hui une tradition de la viande le lièvre rouge (le râble rôti, le 
racle au capucin). 
lui. Fg .Ath. IX-384 
uv. Fg .Ath. II-56 

lv. Fg .Ath. III-101 
t.vi. Y g. Ath. I-29 



